UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI MEDICINA VETERINARA BUCURESTI
Facultatea de Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

FISA DISCIPLINEI

Tehnologia moraritului si panificatiei

1 Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior

UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE SI
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea

Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul

Tehnologii de productie si procesare

1.4 Domeniul de studii

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studii / Calificarea

Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Tehnologia moraritului si panificatiei

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. Nela DRAGOMIR

2.3 Titularul activitatilor de  seminar/
laborator/proiect

Asist. drd. Iuliana Stefania BOLOLOI

2.4 Anul 1l 2.5 6 | 2.6 Tipulde E | 2.7 Regimul disciplinei DS
de studiu Semestrul evaluare

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe saptamana 4 3.1.1 Curs 2| 3.1.2 Laborator 2
3.2 Numar total de ore conform 56 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Laborator 28
planului de invatamant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara n biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat 10
Examinari 4
Alte activitati -

3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numirul de credite 4




4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de utilaje in industria aliemntara,
tehnologii generale 1n industria alimentara, materii prime,
biochimie

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele dobandite la disciplina
Tehnologia moraritului si panificatiei

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului Sala de curs cu dotdri adecvate, prezentari Power Point,
manuale si carti de specialitate, materiale digitale (laptop,
videoproiector).

5.2 de desfagurare a laboratorului Sala de laborator cu dotari adecvate, laptop, videoproiector

6. Competente specifice acumulate
e cfectueaza cercetare in legatura cu productia de produse alimentare;
22 e urmareste tendintele in materie de produse alimentare;
25 e realizeaza evaluarea standardelor de calitate;
g* & e configureaza fabrici pentru industria alimentara;
3 g_ e optimizeaza productia; o
e claboreaza procese de productie alimentara;
e  aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor.
o © e opereazd echipamente hardware digitale;
3 e conduce controlul calittii;
‘g ‘q;.» e utilizeaza tehnologii noi in fabricarea alimentelor;
E ¢ e  monitorizeaza conditiile de prelucrare.
O s
7. Rezultatele invatarii
e Studentul/absolventul explicd specificul si importanta tehnologiilor de morarit si
panificatie;
‘Qé‘) e  Studentul/absolventul descrie caracteristicile de calitate ale materiilor prime si auxiliare;
& e Studentul/absolventul descrie factorii care influenteaza productia de produse macinate si
g produse de panificatie;
e Studentul/absolventul descrie principalele etape tehnologice de obtinere a produselor de
panificatie;
o Studentul/absolventul indentifica calitatea produselor finite.
e Studentul/absolventul aplicd metode de analizd asupra parametrii calitativi ai materiei
prime si produselor finite;
'-% e Studentul/absolventul analizeazd factorii care influenteazd procesele tehnologice de
::5’ obtinere;
D‘ . - . . . . .
< e  Studentul/absolventul schiteaza fluxul de utilaje pentru obtinerea unui produs alimentar;
e  Studentul/absolventul dezvolta procese de obtinere a produselor alimentare;
e Studentul/absolventul aplicd metode pentru estimarea productiei de produs alimentar finit.
e Studentul/absolventul realizeaza analize obiective privind eficienta productiei;
[<5]
E o e  Studentul/absolventul elaboreaza studii de impact cu privire la mediul inconjurator, risipei
= g alimentare si sustenabilitatii;
@ <
% % e  Studentul/absolventul optimizeaza procesele de obtinere si imbunétateste fluxul tehnologic
o < in vederea gestionarii productiei si a costurilor;
» o
@ e Studentul/absolventul utilizeaza cele mai efciente metode de apreciere a calitatii
materiilor prime si produselor finite.
8. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei ObiectiYul ge.neral .gl cursului este insusi{ea de catre
studentii specializarii Tehnologia prelucrarii produselor
agricole a principalelor fenomene si procese implicate in
procesul tehnologic, a caracteristicilor de calitate ale




materiilor prime si produselor finite, precum si tehnologii
noi aplicate ih domeniul de procesare a alimentelor.

8.2 Obiectivele specifice

Cursul are ca obiective specifice dezvoltarea capacitatii
studentilor de a lua decizii in domeniul obtinerii
produselor alimentare, de a realiza activitati in acest
domeniu si de a asigura consultanta de specialitate, tinand
cont de cerintele impuse si asigurarea calitatii productiei
obtinute.

Continuturi
9.1 Curs Metode de predare Observatii
Capitolul 1. INTRODUCERE Prezentare Power Point, prelegere 2 ore

1.1.  Obiectul si importanta disciplinei

1.2. Importanta economicd si sociald a
industriei alimentare

1.3.  Clasificarea tehnologiilor de obtinere a
produselor alimentare

1.4. Tendinte si perspective in industria
alimentara

Capitolul 2. TEHNOLOGIA MORARITULUI
2.1. Descrierea semintelor de consum folosite in
panificatie. Criterii de apreciere a calitatii.

2.2 Depozitarea cerealelor. Curatirea masei de
cereale pentru obtinerea fainii.

2.3. Macinarea cerealelor.

2.4. Sortarea dimensionala a produselor macinate,
curdtirea produselor intermediare si curatirea)
calitativa.

2.5. Fabricarea crupelor. Fabricarea fainii de
porumb.

Capitolul 3. Tehnologia panificatie

3.1. Introducere.  Prezentarea  schemei
tehnologice generale de obtinere a painii.

3.2. Depozitarea, dozarea si pregatirea materiilor]
prime si auxiliare.

3.3. Prepararea aluatului.

3.4. Prelucrarea aluatului.

3.5. Coacerea.

3.6. Depozitarea painii.

3.7. Defectele painii

3.8. Pregatirea produselor pentru

comercializare

participativa, expunere sistematica,
explicatii, conversatie.

12 ore

14 ore
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9.2 Laborator

1. PROTECTIA SI IGIENA MUNCII IN
INDUSTRIA ALIMENTARA

2. APRECIEREA CALITATIVA A
GRAULUI PENTRU PANIFICATIE:
prelevarea si pregitirea probelor pentru

analiza, examen organoleptic.

Metode de predare Observatii
Expunere, explicatie, 2 ore
prezentarea teoretica a lucrarilor de
laborator, aplicatii practice completata
cu vizite practice in fabrici
2 ore




3. APRECIEREA CALITATIVA A
GRAULUI PENTRU MORARIT SI
PANIFICATIE: umiditate, masa
hectolitrica, impuritati, corpuri striine,
seminte cu defecte, germinate, maturate,
atacate de daunatori.

4. APRECIEREA CALITATIVA A
GRAULUI PENTRU MORARIT SI
PANIFICATIE: continutul de proteina,
gluten umed, deformarea glutenului, indice
de sedimentare, determinarea cenusii prin
metode clasice si prin masurarea cu aparatul
INTRANEO. Comparatii si discutii

2 ore

4 ore

5. APRECIEREA CALITATIVA A
GRAULUI PENTRU MORARIT SI
PANIFICATIE: Proba randamentului la
macinare cu ajutorul morii CD1. Proprietatile
organoleptice ale fainii de grau si a crupelor.

6. APRECIEREA CALITATIVA A fainii
de grau pentru panificatie: determinarea
umiditatii, aciditatii. Determinarea
proprietatilor fainii cu Alveoconsistograf si
Mixolab

6 ore

4 ore

7. APRECIEREA CALITATII FAINII DE
GRAU PENTRU PANIFICATIE: proba
coacerii. Controlul calitatii drojdiei de
panificatie.Activitate practica in Statia pilot
de panificatie

8 ore

10.

Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,

asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Disciplina asigura pregatirea studentilor la un nivel academic, oferindu-le acestora posibilitatea de a lucra in
domenii de activitate cum ar fi: procesarea produselor alimentare, consultants, cercetarea stiintifica si

invatamant mediu si superior.

11. Evaluare

Tip de activitate

Criterii de evaluare

Metode de evaluare

Pondere din nota

finala
Evaluare sumativa prin
Cunoasterea notiunilor de forma de verificare - 0
11.1 Curs : . - . 60 %
tehnologie, fenomene si procese | examen in sesiunea de
examene
Cunoasterea metodelor de Evaluare continua a
apreciere a caracteristicilor de cunostintelor prin
11.2 Laborator 40 %

calitate si control a materiilor
prime si produselor finite

verificare orald 20 %,
verificare scrisa 20 %.

11.3 Standard minim
de performanta

Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca
conditia de promovare a testului de la lucrdrile practice si a examenului prin
rezolvarea a 50% din subiecte.

Data completarii
25.09.2025

Data avizarii Tn
departament
26.09.2025

Semnitura titularului de curs si laborator




